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L a- paira (Js hoi^fdre es tsn 
versám y útil que con sóh 
pensar que esísíen aire^^- 
dOf tíé JO ííprJS dífiírentcs 
d^soamo^ conocerle más. En 
este número emplearemos dos 
tipos: íwjaldre envinado (pare 
preparar tfe/j'efcí(3íí panas con 
rellfinús sáiados} y dojaítíro ai 
queso, el cuai se originó anle 
nuestra inquieítid por ex^yeri- 
smní^r y presentarle une rica 
combinación. 


Nuevamente íes pedirnos que 
practiqnnr7 y SO dediqoen do 
corazón a! maravHíoso y graü- 
ficante arte de Se refs^stería. 
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y ^mufV f^V'Tas >1lkuBi 
EÍKl)!itl\ ■E^oijrj fUlBdctnaf !a íhlisínf 


Líam*vC>ro!! 


P¿ir£i (?/ n'giü XVIi! la pobfsción 
creció noiBtfementer provo- 

CSndo 4Jfl rtííJiírjríííjTfú fúVü- 

r$bf& en af comercio. Ib mi 
ocria y Ib Bgricülturü. i$ 
fglesÍB Ífífiíií HIT íw poder gran 
parte de las tierras de ciíltf^v 
sin traly&fifr, /(is c:srt?pejj>iQS ie. 
solicitaban pfóstamos defando 
sus tierras tjípotecadns psrs 
tener din^fp y sembrarias. Por 
otra parte, ias redes de comer- 
csaUzación eren fiscalías, por lo 
gijí los productos agrícolas no 
negaban a nsgianes distantes. 


E n el sigio X\/!l hubo una 
gren crisis í¡u& trajo mí?- 
sigo tuastantos probiémas 
en ia mincria, ei comerció y ia 
apricuitura, dando como resuh 
(■¿id'íi' ú/r marcado abusa y 
expidtífciórt hacia ios obreros. 
En cuanto a iss tiarras da 
5feí7ií?ra, dependían del tern- 
porai, por lo que los cam¬ 
pesinos sembraban sdfe lo que 
consumían, nn aSgunos casos 
almacenaban cereales hasta 
por das años para sobrevivir en 
M5ÍJ de sequías, plagas ó 
catástrofes naturales. Por la 
tanto, ¡a población en genera! 
padecía hambre. 







gj da harina 

LÜ 

gf sal ú 2 editas rasas 

25 

gr de azúcar 

50 

gf [ÍG leche en polvo 

ISO 

rnl dü ron 

50 

gr da mantequilla 

100 

mi de a^ua 

400 

gf de margar! na 
■especial para hojaldra 
íflex rojo) 

Harina para eHitender 


n«Te!Pi«iir N 


ec Citaría; 



Báscula 
Taza ímcdídora 
Raspa 
Cucha rita 
Rpdillci 


mmÁn?mkut! 

1. Hag^ una fu€fjte con !a harina, 
coícque a! cenho fe sal, el aiú- 
car, la facha an pot\fO, al ron y 
fe mantequiffa, reahce un pre- 
maiclado con los ifígs‘aí;fíaf\tas 
del centro, 



3 . Vierta ef resto del af^ua e incnr- 
pora toda al harina. 


































4. obtenga una unida pera 
5-;^ cu-erpo (no la debe endu:'&- 
cer n{ amasar en q?!c$sc), es 
decir, una mssa maáaiada. La 
masa tomará cuerpo basra e¡ 
momenW ds darte vueltas. 



t>. Espoiifúfen fiarirta en la mesa y 
cü/'rsr^jje la rnasa. 



6. Haga yrí corte do cruz sin Ih- 
gar hasta ahajo, esto es para 
Que se refaje, déjefa reposar 
20 minutos. 




S. Forme un cuaünto. 



9. Espolvoree la mesa con hari¬ 
na. 



JO. Con un fixíHio extienda la /ría- 
si de manera pije ahtenga 4 
fengúelas en forma de cm^, 
deje urj montículo err el centro. 
No olvide utifizar harina pífire 
que no se pegue ai njdiflo. 



laam’^’Goü 























































12. /Ipíaríí íúf? é{ fodüío y rart 
güipes honiontSÍ^. 



13. €üíi golpes verticslés- 



14. Comience, s exienderíá en 
fofma rsct^nguier, espolyof&s 
fiarins err p$fte do abajo 
p$r$ qup 00 se pegoe. 

















































15. La pasta debe quedar 3 
veces más qtt^ ef nncbo. 



16- DoirSe un ñasta 1/3. 



2 7. Oespijé$ dQlfh ■&/ otro (hasta 
este momento habrá dedo 1 


13, Gire 1/ú de weita. 




\ 

\ 

\ 


19. Repita la operación voiviór:- 
doia a extendef. 



22. Roeiice ia 2 veí:iií 

más pera obtener un totaf de 6 
vucftas y ^uárdeh en refri¬ 
geración de 8 a 24 horas. 



23. Sáqiseia y déieia tomperar un 
par de minutos. 


20. Dóbieia de nuevo pera obte¬ 
ner 2 vueltas más. Repose !a 
paste rfurínfé 20 minutos 
tapada con un piástico o trapo 
húmedo. Sí hace caiofr 
repósela en refrigeración. 



21. Repita i$ operación para dar 
2 vueitas más y obter}er un 
total de A vueitas. después 
reposeia. 













































IN&RHP1ÍHTK; 

\f2 néceía de [>asta de 
tio}aldre envinado 
1 huevo 

200 gr de ChOíiiJü 
lipo e^paricfi 
200 gr de tKino en 
cutxis de 1 cm 
1 cebolla finamente 
picada 

dientes de ajo 
fin emente pitados 
300 i^r de carne de cerdo 
en cuadros 

1J2 taza de pimiarlo rojo 
finamente picado 
IÍ2 taza de pimiento verde 
finamenfe picado 
l laza de alubras cocidas 
Pimentón molido 
ai gusto 

Sal y pimienta al gusto 


'< Materl'wl Neceierla:': 

Cacerola 

Cuchara para gursai 
Brocha 
Cuchillo liso 
ncdillo 

Rodillo calado 
para enrejado 


2r Agf^gat /a- ceboíía, {o$ aios y 
Í05 pimientos basta que se 
doren íigers,inenie- Añsda se 
carne y cocrna a fuego aSio sin 
dejar tíe mover hasta que se 
dore. 


3. fntegfe ef chorizo y ef tocino, 
condimente y epagve ei fuego, 
agregue Sas alubias^ mezcle y 
deje enfriar. 


4. Divida Sa pasta eo 5 partes. 


5. Extienda dos de cSias da i5 x 
25 cm, Sa restante de 15 x 25 
em. 



6r Cohque una er^ ía chprofa y 
barnicñ ei contorno con huevo. 


mHmvíPtmmz 

2. Frfa parfectamente e¡ chorizo y 
ei tocino, escúrraSos y reserve. 





8, Coioque Sa tapa encima (el 
otro rcctánguSü). 



9. SétSela perfectamente y ¿jar- 
mce con hoevor 




































FiiSÚS Bilíin\£l£ÍfArlñ (Jr? uns 
gílSfDtCión ^ vtrdinj^ ^ fs 
mafíinqnifSa. 





















(RindB 1 pieza} 


IKmPIEI^reSr 


1/2 

500 

1/2 

■1 


300 


rec-eta de pa&ta da 
hojaldre envinado 
gr de salchichón en 
rebanadas 
taza de mostaza 
rebanadas de piña 
en almíbar en trezos 
ciruebí pase 
deshuesadas 
gr de queso 
rmanclnegc ralladla 
huevo 

Harina ftóríj OKíender 


Mq^iL^fiO'l Necti-ario: ^ 


Cuchillo- liso 

Rodillo 

Brocha 

Taza medidora 



MANEJA PÉ 

1. EjdiencSci /a pasta ée hojaitífS 
BU forma rectsngiJÍBr, ríe 4S \ 
28 cm. 



2. Córíeía a la mitacf ( J 
tire d€ 2 cm Je encfio). 



3- Cúloque uns parte en ia charo- 
h, i^rnice - 0 / contorno COO 
huevo. 





















i 

L 

P Mszcie é! s^khchóa en 

f rsbansid$s ma I 3 mostaza. 



5. Vierta el relleno f¡$ mezcla de 
saicl!/clit!ín, piña, ciruolíís y 
iíuesof en la parte central (sin 
tocar e! buevol 





3. Barnice Con huevo. 


iJ, Deje re.posar a temperatura 
amhierrta t20X} duranto 30 
minutos o en refrigeración 


i2r Barnice cort huevo y deje 
seca.’'. 


7. 5el!e con e! lomo dei cuchiUo j 
y un dedo. 


13. Hornee e ^lO'^C por 30 mr- 
hulOS o hasta tfoe se sepue y 
tome color. 


14. Deje enfriar 



9. Con ia pasta reservada corte 
unas tiriíaa deigadas y 
acosnódefas en forma decorati¬ 
va. 



10 . Corte también algur^as figuri¬ 
tas y apifpueias. 


Si iit\l}Zá .Húrnp ftimeí ílrM ¿ftí'.Ti'í 

3 Í3 pSíírTSTüíH ífiít.yí? 

¡ísf t)i>iildxc. 




















































































IMfiK£P 1 ENTE$; 

Pe] 


1/2 tazs de pasas 

1/2 taza de nuez miül¡d¿i 

2 cuciharadas da canela 

en pDl'up 

L/2 cucharada de nuez 

mascada 

1 pizca de clavo inolido 

2 cucharadas de iíúcar 

4 manzarias 

1 limón 

1 hueve para barnizar 

1/2 receta de pasta de 

hojaldre envinado 
Harina para extender 


Mislírial ííeceserPe; ^ 


Tazón madianie 
Cuchillo liso 
Pefa papas 
Brocha 

Taza medldcra 
Raspa 
Cncharita 
ííodrrio 




2. Pete fas maniAnss y ¿jií/tetes 
el centro s/fí Sgviersrfas por is 
de Bbaio. 



3. Úntelss Hnjón. 












































7. Viúna ci yciieno en ef centro 
de i35 manzanas. 


JR tnviieiv^ laa nt^nz^nas {de 
(as úsquinas hacia e! centro) y 
séllelas perfectamenté, péí^o^- 
la$ ííui hiié^- 




S. Barnicé lés contornos con 
huevo. 



11 r v^cfTTTídcl'is/as igrt Is oharofs. 


12. Ropó$eb$ s temperstura 
ambiente (ZO'-'C) durante 30 
minotds en refrigerscfén. 



¡3. Rarníooíos con huevo y déje- 
Iss secar. 



14. Hornee a 210% 2B 

mjjiij'íDS a hasta que se sequen 
y tomen color. 


15. Déjeles enfriar. 

T íps.' 

5]' wiéUi^ ñúfiiií cisara, .icfifwa íiím í/íarais 
í J[3- irz para ü&.Wiar lí.-ifl ifMjb' ccfcj'dn 
(is> .‘iR^fcí'ic. Pítjf.'i pr? poen Aa t6p¿ ía fea 
arripff.nanJiis í-níss i'K¡rrTi¿ríaS 






























































IKmPIEKTCSr 


1/2 receta de fiojaldre 
envinado 

1 hufVQ para barnizar 
Aceita de oliva. 

$1 nece&ariú 

2 cucheradilas de aja 

fiparneñle picado 
2 cucharadas de cebolla 
finamente picada 
7 cucharadas de harina 
5Ü rrti de vina blanca- 

2D0 mi de caldo cíe 

pescado 

Sal, pimiéritáí, perejil 
picado, laurel, torrniió 
y mejorana al gusto 
10 cámarpnca grandes 
2 filetes de pescado de 
mojarra di; -30n f^r c/u 
Brillo o mermelada 
para barnizar 
1 Plantilla en forma de 
pescado 




' Taza roed idora 

Raspa 
Cucharita 
Rodillo 

^ Cucbilld liso 

1 

1 


r 




1. igJ aco/íe en uns 

cscerola, agregoe ia cebCtüa y 
si dsp üorsf ligeramente. 


2. Agfsgus la harina y éórela ii- 
geramente, añada si yins y 
cuando íOfflíedCí a hervir, 
iniegre e! caiüo y condiméois- 
!o ai gusto, f^neva constante¬ 
mente con un batidor de 
globo. 


3, Púr último, adicione los 
camarones, tape por 3 mírrufoí 
y deje enfriar. 


4. Eíitienda la pasta de 40x40 cm. 


6. CqIqQüS yrra piantiiia en forma 
de pescado sobre ana de ¡as 
pastas. 




5, Córtela a ¡a mitad. 


















a ColoqüÉ una f¡^ríe en íb 


9. Tomn ios de lOsscstfo, 
púngelos aitbre ín pasta y 
conúbxiéntaiQS. 


12. Coloque la tapa. 


15. Sarnice Cün Puevü y dejó 
-^car. 


W- Ví'etlP 

fíieí&, 


e.t refldno soüra ei 


m 




■. .1 I ^ Oecare haa'afído $uoer- 

ficiales. 


J3, Sóíi^fo con ei iomo dei ou' 
ciiiiSo y un dedo. 


1 ?, Horn^ a 21QX por 30 mi 
fliiícs o d^ta que ¿o saque j 
tome coior. 

j . ja. Oeje enfriar y tamice cor. 

14. Deje reposar p tetuperatura bnlfo p memsiada 
sruo/ente (20''O durante 30 
mfnutQ.í o en refrigeración. 


7. Corte con e\ r^uchiUo ({so. repi¬ 
ta ia operación con la otra 
pa.rte de ia pasta. 


11- Barnlca e¡ contorno con 
duevü 





































































íecea ds la OM María de¡ Dalg^o 


iN«eevieNrE$.- 

500 gr de harina 
10 gr de sal 6 2 cychara- 
ditas rasas 

50 gr di mantequilla 

loo gr de queso qarmcsano 

rallado 

250 mJ de agua 
200 gr de queso crema 

200 gr de margarina 

(fleí rojo) 

Harina para exteadar 


MfltGrJar N^cfsaridi: ^ 

EáseuJa 
Taía medirfora 
Raspa 
OucharJífj 
Rodillo 



3. l/íñta ei festo ríe! dgya s mc&r- 
ÍWre toda ís fiarixt^. 


Xtíui^Goü 


' Agregue íít mitad de agu3 y 
comier/ce a integrar. 


! MANERA íímPA^K; 


i. f-fffga une fuente con fa harina, 
colcdue 3} centiv la s$!. la 
menteQuiife y ef guaso, realice 
un firemezefecíD con los ingre- 
dfenias dei conlro. 
































































pero 

árt í^fcescJJr es 
maríójads. La 
íuass tomará cuSfpP t'iasís el 
mom$ñ¡o dé dsde i^ue/íss. 



5. Espafvüres hanna fa míSfí/ 

íc/ííf/djÉ? ¡a masa. 



Hága vo corte eo cruz sin lle¬ 
gar hasta abajo, esto es para 
que se relajer déjela reposar 
20 minutos. 





7. fylientras tanto, suavice fa 
márganos con é! tjúííí) hasta 
íijferje.^ la Phsma suavidad de 
la masa. 



8. Forme i/n cuadrlto. 


9. Espolvoree la mesa cao hari¬ 
na. Con un rodillo extienda la 
masa de maners que obtenga 
4 lengüetas í?íi forma de cruz, 
deje un montículo en el 
Im, No olvide utilizar harina 
para que no se pegue ei rodi- 
liü. 


10- Coloque ia margarina con el 
queso en medio. 
















































13. Luego con golpes veríicaiés. 


IS, útre 1/4 d8 


14, Comience a oxl^ndérte en 
forma fectangiifer, e5poi\ifúré& 
harina eo fa parfe de abajo 
que no se pegue. 


15. La pa$ta debe quedar 3 
i^íes m¿5 iafga que ef sncdo. 



16. D(}bíe un exírcmo baste un 
tercio de la j[i¿fi'í¿r. 



i Después dobie eí otro, hasta 
este momento habré dedo 1 
vuelta. 






19. Repitd Í3 operación \íú¡v¡éf\- 
dola a 



20. imbiela de nise\fi;} para obte¬ 
ner 2 i'ü'efe. Repose la pasta 
éurarrte 20 minutos tapada 
con un piésíico o trapo hOmo- 
do. Sí hace caioc repóseia en 
rafrlgeración. 


22. Realice la operación 2 nixeí 
méspera obtener un total de 5 
vueltas y guérdeia en refrñ 
gornoiOn de S a 24 horas. 


23. Sáquefa y déjete temperar un 
P3r de minuím. 




21. Repita le operación para dar 
2 vueitas más y obtener un 
tütól de 4 vueltas, después 
repósala. 























































■ (Rinde 9 porciones} 




IHmPÍEKÍE& 


Pe ^ ^Isa: 

2 cucharadas soperas 
de harina 

4 cutharsctas MpftraE 
de mantequilla 
1/2 taza de apio tinafnente 
picada 

1/2 taza de poro finamente 
picade 

1/2 taza ds ctiLiolla 
hn amente pitada 
1/2 taza de crema 
J/2 taza de loche 

Sal, pimienta y nuez 
nrm^ada al gusto 

1/2 receta de pasta 

de hojaldre al queso 
2 cucharadas de aceite 
de oliva 

250 gr de champiñones 
partidos a la mitad 
1 ramita de epazote 

i huevo 

Harina para entender 



M^MEU PE mPA^^- 

2 . C-alíente un¿i cacerola y dore b 
ham¿, miréis constsntÉnjenté 
con una paiita de madera^ 
agregue IS man(equi2ia y fün- 
dais, añada la ce6offaj ei aph 
y ai poro, dele dorar ügera- 
(oente. 


2. Integre la crema y la leche 
poco a poco, mueva hasta que 
se diluya. Deje espesar sin 
dejar dé movsr. condimente 
con saK pimienta y nuez 
moscada. Dejé enfriar. 





3. Caiienie un poco de aceite en 
urra saríéfír agregue ios 
c/jsmpf/íüioes y el epazote, 
cocine por 2 minutos sin dejar 
dé mover, mézcie/os con la 
crema y deje enfriar. 










¡i 

4. Espolvoree fiarlos eo fs /rTsas y 
pjítipri03 1^ tfe 3 mm íle 
grosor y de 30 jr 30 cm. 


[ 5. Dívídsla e;T fres partes. 



6', VueÍB s dividiría eo iros, pero 
haga o! corta ría forma craiS- 
d3. 



7. Baroics lús coolornos con 
huevo. 



'I i - ^ 

i - ^- 

i 



8. Pón^ias rafiaoo ar\ a! caotro. 




Laiin^^ü 


9- Ciérreles y séllelas perfecta¬ 
mente. acamódeias eo ¡a 
charois. 



¡ l. Barr/íca.iss cor¡ huevo y déje¬ 
las secar. 



10. Repéselas a temparatura 
ambter^te {20X) durante 30 
mmutos í e/f rafrigarsdón. 


12. Húmee a 210% duraníe 25 
mifiuios o hasta que se sequen 
y tormo colar. 



13. Déjaias aofriar. 


























































